Kartoffel-Risotto

Fiir zwei Personen
600 g festk. Kartoffeln 100 g Baby-Blattspinat 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 50 ml Weiflwein Salz

Pfeffer Muskatnuss 500 ml Gemiisefond
40 g Scamorza 80 g Parmesan 2 EL Butter

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Zwiebel abziehen, in diinne Streifen schneiden. Knoblauch abziehen, in diinne Scheiben schnei-
den. Kartoffeln schilen und in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Kartoffeln zugeben und 1-2 Minuten mitdiinsten.
Mit Weilwein abléschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Fond zugeben und 15
Minuten cremig einkochen lassen.

Spinat waschen und trocken schleudern. Scamorza grob reiben. Parmesan reiben und nach Ende
der Garzeit untermischen, Butter zugeben und den Spinat unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Kartoffelrisotto zum Anrichten mit dem Scamorza bestreut servieren.
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